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MOTTO 
 
Bersyukur itu tidak berhenti pada menerima apa adanya saja, tapi terutama 
bekerja keras untuk mengadakan yang terbaik. 
 (Mario Teguh) 
 
“Sesungguhnya setelah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu telah 
selesai (dari suatu urusan) kerjakanlah dengan sungguh-sungguh urusan 
yang lain dan hanya kepada Allahlah hendaknya kamu berharap” 
(QS. Al-Insyiroh : 6-8) 
 
“Sesungguhnya kebaikan itu akan membuat wajah dan hati bercahaya, rizqi 
yang lapang, fisik yang kuat dan orang lain menjadi senang” 
(Ibnu Abbas) 
 
“Barang siapa ingin do’anya terkabul dan dibebaskan dari kesulitannya hendaklah 
ia mengatasi (membantu) kesulitan orang lain”  
(HR. Ahmad) 
 
“Apa yang terjadi saat ini berawal dari mimpi-mimpi, So jangan takut bermimpi 
kalau kita yakin alam pun akan ikut mengamini” 
(Penulis) 
 
  
vi 
 
PERSEMBAHAN 
 
Terima kasih ya Allah sudah memberikan kelancaran dan kemudahan bagi 
hamba untuk menyelesaiakn skripsi ini. Segala puji syukur hamba 
ucapkan atas segala nikmat yang Engkau berikan , nikmat iman, nikmat 
islam, nikmat kesehatan dan masih banyak nikmat yang tak terhitung 
jumlahnya. 
Skripsi ini saya persembahkan kepada: 
 
1. Ibu dan Bapak tercinta, terima kasih untuk semua do’a, semangat, 
motivasi dan pengorbanan yang selama ini sudah kalian berikan untukku, 
maaf anakmu belum bisa memberikan sesuatu yang lebih, tapi lewat 
tugas akhir ini anakmu akan memulai merajut mimpi-mimpinya, karena 
do’a kalian aku dapat bertahan hingga sekarang. Thank you so much,  
I  love you. 
2. Adek Dhanda tersayang, terima kasih buat kenakalanya bisa jadi 
penghibur buat kakak saat penat mengerjakan skripsi.  Senang bisa punya 
adek seperti kamu. 
3. Mas Nyoman, terima kasih sudah membantu mencari bahan penelitian 
sampai adekmu ini bisa mengerjakan skripsi dengan lancar. 
  
vii 
 
KATA PENGANTAR 
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BAHAN DASAR YOGHURT DENGAN KONSENTRASI STARTER DAN 
LAMA FERMENTASI YANG BERBEDA 
 
Dian Eka Agestina, A 420 102 001, Program Studi Pendidikan Biologi, 
Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah 
Surakarta, 2014, 60 halaman. 
 
ABSTRAK 
  
Salah satu inovasi  bahan dasar yoghurt adalah siwalan. Buah siwalan tua 
mengandung kadar gula sukrosa dan vitamin C yang tinggi  sebagai olahan 
minuman yoghurt.  Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kadar vitamin C dan 
glukosa serta kualitas dan daya terima masyarakat pada yoghurt siwalan.  
Metode penelitian ini Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor. Faktor 
pertama yaitu volume starter (5 ml, 6 ml, dan 7 ml) dan faktor kedua lama 
fermentasi (4 jam, 6 jam,  dan 8 jam) dengan ulangan 3 kali ulangan. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi starter dan lama fermentasi 
berpengaruh terhadap kadar vitamin C dan glukosa yoghurt siwalan. Kadar  
vitamin C tertinggi  pada konsentrasi starter 7 ml dan lama fermentasi 8 jam 
(S3L3) sebanyak 3,34 %, sedangkan kadar vitamin C terendah  konsentrasi starter 
5 ml dan lama fermentasi 4 jam (S1L1) sebanyak 1,99%. Kadar  glukosa tertinggi  
pada konsentrasi starter 7 ml dan lama fermentasi 8 jam (S3L3) sebanyak 21,30 
%, sedangkan kadar glukosa terendah pada konsentrasi starter 5 ml dan lama 
fermentasi 4 jam (S1L1) sebanyak 7,56 %.  Yoghurt siwalan memiliki warna putih 
pucat, rasa asam manis, aroma kurang sedap, kekentalan kurang kental dan 
mayoritas panelis suka rasanya. 
 
Kata kunci: Yoghurt, Siwalan, Fermentasi, Vitamin C, Glukosa  
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THE USE OF SIWALAN (Borassus flabellifer Linn) FRUIT AS BASIC 
COMPONENT OF YOGURT WITH THE VARIATION OF STARTER 
CONCENTRATION AND LENGTH FERMENTATION. 
 
Dian Eka Agestina, A420102001 Biology Education Program, Faculty of 
Education and Teacher Training, Muhammadiyah University of 
Surakarta, 2014, 60 sheet. 
 
 
ABSTRACT 
 
One inovation of basic component of yogurt is siwalan fruit. The old 
siwalan fruit contain of high sucrose sugar and vitamin C level as processed 
yogurt drink. The purpose of this study was to determine levels of vitamin C and 
glucose as well as the quality and acceptance of the community in the siwalan 
yogurt. The method used in this study is Completely Randomized Design (CRD) 
with two factors. The first factor are volume of starter (5 ml, 6 ml and 7 ml) and 
the second factor are length fermentation (4 hours, 6 hours and 8 hours) with 3 
times replications. The result of this study has showed that starter concentration 
and length fermentation affected to the levels of vitamin c and glucose of siwalan 
yogurt. The highest level of vitamin C in the treatment (S3L3) by using starter 
concentration 7 ml and length fermentation 8 hours, equal to 3,34%. The lowest 
level of vitamin C in the treatmen (S1L1) by using starter concentration 5 ml and 
length fermentation 4 hours, equal to 1,99%. The highest level of glucose is in the 
treatment (S3L3) by using starter concentration 7 ml and length fermentation 8 
hours, equal to 21,30%. The lowest level of glucose is in the treatment (S1L1) by 
using starter concentration 5 ml and length fermentation 4 hours, equal to 7,56%. 
The siwalan yogurt has white pale colour, sweet and acid taste, less savory 
aroma, less viscosity and most panelists likes the taste. 
 
Key words: yogurt, siwalan, fermentation, vitamin C, glucose. 
 
